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Abstract
Aflatoxins (AFs) are the most potent carcinogenic and toxic compounds among many kinds of substances in the nature, 
and benzo［a］pyrene (BaP) is known as a hardly degradable compound and also recognized as a carcinogen . Simultaneous 
detection of AFs (AFB1, AFB2, AFG1, and AFG2) and BaP was performed by liquid chromatography /tandem mass 
spectrometry (LC/MS /MS) equipped with an atomospheric pressure photo‒ionization (APPI) probe. Mixtures of AFs and 
BaP were applied to multi‒functional columns suggested for the purification on an official method for AFs determination, 
and both of them were well eluted through an Autoprep MF‒A1000 column. In the aim of practical usage for food analysis, 
AFs and BaP were added to olive oil at the concentration of 4.0μg/kg and 40μg/kg, respectively, and analyzed with LC/
MS/MS.  When AFs and BaP were purified from olive oil with a sosid phase extraction column Autoprep MF‒A1000, the 
mean recovery of BaP was low (12.8 %) in contrast to that of AFs (102.1‒125.3%). The cause of low recovery of BaP was 
its low extraction efficiency from olive oil with the solvent of acetonitrile‒water (90: 10). If the purification process is 
improved to increase the extraction efficiency of BaP from olive oil , our method must be useful for the analysis of AFs and 
BaP contaminated in various foods.
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製した．ストック溶液から AFs 4種と BaPを分取・
混合し，アセトニトリルで希釈することにより，
AFsと BaPを各 1 ppmずつ含むアセトニトリル溶液




り，AFsと BaPを 100，50，20，10 ppbずつ含む標




と BaPを 5，2，1，0.5 ppbずつ含む標準溶液を調製
した．さらに 2 ppbの溶液 1 mlおよび 500μlをそれ
ぞれ 10 ml容褐色透明擦りメスフラスコに精確に分
取し，アセトニトリル‒水混合液（50：50）にて定容











Eclipse Plus C18（φ2.1mm×150mm，3.5‒micron, ；
Agilent Technologies，アメリカ合衆国）を用い，流
速毎分 0.20 mlで溶出させた．グラジエントプログラ
ムは，0～ 2分：5％ B，2～ 17分：5→ 95％ B，17
～22分：95％B，22～23分：95→5％B，23～33分：5％
Bとし，本条件下で AFB1，AFB2 ，AFG1，AFG2お




























リカ合衆国）および Multisep 228 AﬂaPat（同）を使








ル終濃度 84％溶液）したものを Multisep 226 AﬂaZon






























































表 1に示す．AFs 4種および BaPについて 0.1～ 100 
ppbの標準溶液を用いて検量線を作成したところ，
AFB1，AFG1 は 0.5～ 100 ppb，AFB2，AFG2 は 1.0～
100 ppb，BaPは 2.0～ 100 ppbの濃度範囲で直線性（相
関係数 0.990以上）を示し，検出限界（S/N比 3以上）
と定量限界（S/N比 10以上）はそれぞれ AFB1では
0.2ppb，0.5ppb，AFB2では 0.5 ppb，1.0 ppb，AFG1で
は 0.2 ppb，0.5 ppb，AFG2では 0.5 ppb，1.0 ppb，BaP





AFsおよび BaPを各 100ppb含むアセトニトリル‒ 
水混合溶液を 3種類の多機能カラム（AutoprepMF‒ 




AFB1 312 313 285  76  35
AFB2 314 315 287 131  39
AFG1 328 329 243 111  39
AFG2 330 331 313 101  39
BaP 252 253 248  96 105






荷濃度の 95.5～ 105 ％相当）の流出が確認された．
これに対して，BaPは AutoprepMF‒A1000ではフラク
ション 3本目以降で 88.2～ 104ppb（負荷濃度の 88.2
～ 104％相当），Multisep226ではフラクション 6本目
















フラクション番号 AFB1 AFB2 AFG1 AFG2 BaP
1 　 95.5 　 96.7 102 97.9 19.4
2 100 104 105 95.7 60.4
3 107 107 105 97.5 88.2
4 105 107 105 102 　 100 　
5 　 99.3 106 108 95.9 99.1
6 101 　 98.1 109 96.9 104 　
7 106 101 106 96.5 96.4
表２　多機能カラム Autoprep  MF‒A1000 における AFs と
BaPの流出パターン a
　a）　AFsと BaPを各 100ppbずつ含む 90％アセトニトリルを負荷し，1 
mlずつ分取した．










































































AFB1 AFB2 AFG1 AFG2 BaP
Spiked level（μg/kg） 4.0 4.0 4.0 4.0 40　 
Mean Recovery（%）（n＝3） 110.9 113.7 102.1 125.3 12.8
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